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@ Verfahren zur Herstellung vom marinlerten Fisoherzeugnissen 

Beschrieben wird ein Verfahren zur Herstellung von mari- 
nierten Fisoherzeugnissen, be! dem Fisohfleisch gewaschen, 
gewassert und In einem Wasser, Salz, Esslg und Zucker ent- 
haltenden Garbad gegart wIrd. Dem Garbad sind 10 Prozent 
und mehr Zucker. bezogen auf das Gewicht des Garbades, 
zugesetzt. 
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Verfahren zur Herstellung von marinierten Fisch- 
erzeugnissen 



Pa tentan spruche 

1. Verfahren zur Herstellung von marinierten Fischerzeugnissen , 
bei dem Fischfleisch gewaschen, gewassert und in einem Wasser, 
Salz, Essig und Zucker enthaltenden Garbad gegart wird, 
dadurch gekennzeichnet , daB dem Garbad 10 Prozent und mehr 
Zucker, bezogen auf. das Gewicht des Garbades, zugesetzt 
warden . 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenzeichnet , daB man ein 
Garbad verwendet, das frei von chemischen Konservierungs- 
mitteln ist. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
daB dem Garbad 10 bis 15 Prozent und insbesondere 10 bis 12 
Prozent Zucker, bezogen auf das Gewicht des Garbades, zu- 
gesetzt werden. 
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Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, daB frisches Fischfleisch eingesetzt 
wird. 

Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch 
gekennzeichnet, daB das Fischfleisch enthSutet und 
nach dem Enthauten 2h unter flieBendem Wasser ge- 
wassert wird. 

Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch 
gekennzeichnet, daB das Fischfleisch nach dem wassern 
abgetropft und dem Garbad im Gewichtsverhaltnis 
Fischfleisch :Garbad von 1:1 zugesetzt wird, 

Verfahren nach einem der AnsprUche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daS man ein Garbad verwendet/ das 
folgende Zusammesetzung hat: 

reines Wasser 
Salz 

10%iger Essig 
Zucker 

Wasser aus der Salzlosung 
Wasser aus der ZuckerlSsung 

wobei sich die Prozentangaben auf das Gewicht des 
Garbades be Ziehen. 

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche 
dadurch gekennzeichnet, daB als Fischfleisch Herings- 
filets bzw. Heringslappen eingesetzt werden. 



29,4 % 

3,4 % 

40,2 % 

11 % 

8,8 % 

7,2 % , 
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Verfahren zur Herstellung von marinierten Fisch- 
erzeugnissen 



Beschreibung 

Bei der Herstellung von marinierten Fischer zeugnissen, z. B. 
marinierten Heringsf ilets , Rollmopsen und Bismarckheringen , 
wird bisher so vorgegangen, daB frische entgratete Filets oder 
aufgetaute Frostlappen in einem Entblutungsbad wShrend etwa 
10 Minuten gewaschen werden und anschliefiend wahrend 4 bis 5 
Tagen in ein Garbad eingelegt werden, vun sie genuBfahig zu 
machen. Dieses Garbad enthalt als wesentliche Bestandteile 
Essig, Salz, eventuell Konservierungsstof fe und gegebenenf alls 
etwas Wasserstoff , urn das Fischfleisch zu verschonern. Dabei 
werden ublicherweise groBe Salz- und Essigmengen verwendet. 
Ein typisches herkoinmliches Garbad kann folgende Zusammen- 
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reines Wasser 30,4 Gewichtsprozent 

Saiz 13,0 Gewichtsprozent 

Essig (10%) 56,5 Gewichtsprozent 

Gewiirze, Wasserstoff 0,1 Gewichtsprozent. 

In der DE-OS 19 07 642 wird ein Garbad beschrieben, 
dem Zucker zugesetzt ist. Der Zuckergehalt dieses 
Garbades betragt etwa ein Zwanzigstel des Gewichtes 
der Flussigkeit. Das Garbad enthalt auBerdem sine 
verringerte Menge an Salz und Essigsaure sowie einen 
relativ hohen Anteil an chemischen Konservierungs- 
mitteln. Ein Beispiel fur eine typische Zusainmen- 
setzung ist im folgenden aufgefuhrt: 

reines Wasser 83 Gewichtsprozent 

Salz 2,7 Gewichtsprozent 

Essig (80%) 4,9 Gewichtsprozent 

Konservierungsmittel 1,6 Gewichtsprozent 
Zucker IGsungf 

Wasser 2,9 Gewichtsprozent 

Zucker 4,9 Gewichtsprozent. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde .marinierte 
Fischer zeugnisse bereitzustellen, die ein besonders 
zartes Fleisch aufweisen, weitgehend frei von Kon- 
servierungsstoffen sind und bei kurzer Garzeit er- 
halten werden k5nnen. 

Diese Aufgabe wird durch das in den i^sprUchen be- 
schriebene Verfahren gelost. 

Uberraschenderweise hat es sich gezeigt, daS durch den 
Einsatz von Garbadern mit einem hohen Zuckergehalt , von 
10 Gewichtsprozent oder mehr, sehr kurze Garzeiten 
erzielt und ein zartes Fleisch mit mildem Geschmack 
erhalten werden. Die Haltbarkeit des so erhaltenen 
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Produkts ist auch ohne den Zusatz von Konservierungs- 

mitteln ausgezeichnet . 

Das erf indungsgemaBe Verfahren ist auf das Fleisch der 
Fischsorten anwendbar, die fiir ubliche Marinierungsver- 
fahren verwendet warden. Besonders gunstig laSt es sich 
auf Heringe, insbesondere Heringsfilets bzw. Herings- 
lappen ,anwenden . Bevorzugt wird frische Rohware, bei- 
spielsweise frische Heringslappen, verarbeitet. 

Bei der praktischen Durchfiihrung des Verfahrens werden 
zunachst die Fische entgratet und enthautet oder 
werden die bereits vom Zulieferanten entgrateten Fisch- 
filets nach der Ankunft gewaschen und enthautet. An- 
schlieBend wird das enthautete Produkt 1 bis 3 Stunden 
und insbesondere 2 Stunden lang unter standig flieBendera 
Wasser gewassert, wobei etwa halbstiindig umgeriihrt wird. 
AnschlieBend laSt man das gewasserte Produkt abtropfen, 
urn es mSglichst wasserfrei zu machen. Hierzu kann man 
sich beispielsweise wasserdurchlassiger Korbe bedienen. 
Dieser Abtropfvorgang dauert etwa 1 bis 3, insbesondere 
auch 2 Stunden. 

SchlieBlich wird das abgetropfte Produkt in das Garbad 
gefugt, wobei vorzugsweise geruhrt wird. Das gewasserte 
Fischf leisch verbleibt in dem Garbad je nach GroBe 
der Einzelstucke wShrend etwa 1 bis 3 Tagen, vorzugs- 
weise etwa 48 Stunden, wobei alle 2 Stunden, mit Aus- 
nahme der Nachtzeit , umgeriihrt wird. Bevorzugt betrSgt 
das Garverhaltnis 1:1. Beispielsweise konnen 200 Liter 
bzw. 200 Kilogramm Garbad in einen 400 Kilogramm fassen- 
den Behalter abgefullt und mit 200 Kilogramm gewasserten 
und abgetropften Lappen (beispielsweise Heringslappen) 
versetzt werden. 
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Das erfindungsgemaB eingesetzte Garbad enthSlt, wie 
vorstehend erwahnt, 10 Prozent oder raehr Zucker, bezogen 
auf das Gewicht des fertigen Garbades. Bevorzugt liegt 
der Zuckergehalt bei 10 bis 15 oder 10 bis 12 Prozent 
und insbesondere bei etwa 11 oder 12 Prozent. Sein 
Salzgehalt liegt bei etwa 3 bis 4 Gewichtsprozent , 
vorzugsweise bei etwa 3,4 Gewichtsprozent. Der Gehalt 
an Essig (10%) liegt in der GrSBenordnung von 40 bis 
41 Gewichtsprozent, wobei der Rest des Garbades (zur 
ErgSnzung auf 100 Gewichtsprozent) aus Wasser besteht. 

Das erfindungsgemaBe Garbad benotigt keine Konservierungs- 
mittel, selbstverstandlich ist es jedoch mSglich .iibliche 
chemische Konservierungsstof f e zuzusetzen, beispiels- 
weise in einer GrSBenordnung von 0,2 bis 0,4 Prozent, 
insbesondere 0,3 Prozent, bezogen auf das Gewicht des 
Garbades. Der Zusatz von Gewiirzen und Wasserstoff ist 
nicht notwendig, jedoch kSnnen diese je nach gewiinschter 
Geschmacksrichtung im ublichen AusmaB, beispielsweise 
in der GrSBenordnung von 0,1 Gewichtsprozent .enthalten 
sein. 

Ein typisches Beispiel fur die Zusammensetzung eines 
erfindungsgemaB verwendbaren Garbades, das besonders 
fiir die Behandlung von Heringsf ilets bzw. Herings- 
lappen geeignet ist.wird im folgenden angegeben: 

Wasser rein 29,4 % 

Wasser aus der Salzldsung 8,8 % 

Wasser aus der Zucker losung 7,2 % 

Salz 3,4 % 

Essig (10%) 40,2 % 

Zucker 1 ■> * • 
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Die nach der Behandlung mit dem erf indungsgemaBen 
Garbad erzielten marinierten Produkte sind genuflfertig 
und lagerfahig. Bei Verwendung eines 1 2-prozentigen 
Zuckerzusatzes kann beispielsweise eine Haltbarkeit 
bei + 2 bis + 7°C von etwa 4 Monaten erreicht warden, 
ohne daB der Zusatz chemischer Konservierungsmittel 
notwendig ware. Bei der Anwendung des erf indungsgemaBen 
Verfahrens auf Heringsf ilets bzw. Heringslappen erhalt 
man ein besonders zartes Fleisch von mildem Geschmack. 
Es ist nach etwa zweitagiger Behandlung im Garbad 
genuBfahig. Im Gegensatz zu den unter Verwendung der 
bekannten GarbSder mit hohem Salz- und Essiganteil 
hergestellten Produkten weist es keine saure Geschmacks- 
richtung auf. Diese sehr milde Geschmacksrichtung ist, 
wie vorstehend erwShnt, ohne Konservierungsstof fe er- 
zielbar. Die mit dem erf indungsgemSfien Garbad mit hohem 
Zuckergehalt erzielbaren Ergebnisse sind iiberraschend, 
da der Zusatz von erheblichen Zuckermengen fur Garbader 
bisher vom Fachmann als nicht brauchbar angesehen wurde- 
Beispiel fur die Herstellung "Schwedischer Fischdeli- 
katessen" : 

Frische Heringslappen aus Schweden oder Danemark werden 
nach der Ankunft gewaschen und abgezogen, also enthautet. 
Der enthautete Lappen wird 2 Stunden lang unter standig 
flieBendem Wasser gewassert und jede halbe Stunde umge- 
ruhrt. Danach kommt er in kleinere wasserdurchlassige 
Korbe,um abzutropfen. Dieser JUatropfvorgang dauert 2 
Stunden. Danach werden in einem 400-kg-fassenden Behaiter 
200 Liter Garbad gefiillt, in das unter standigem Ruhren 
200 kg gewSsserte und abgetropfte Lappen geschuttet 
werden (Verhaltnis 1:1). Alle 2 Stunden, mit Ausnahme 
der Nacht, werden die Lappen umgeriihrt. Nach 48 Stunden 
sind sie gar - genuBfahig und kommen in ein Kiihlhaus mit 
+ 2 Grad. 
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